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(54) Milchprodukt 

(57) Milchprodukt mil schnittfahiger Konsistenz und 
mit einem Fettanteil von mindestens 5 %, welches ins- 
gesamt im wesentlichen, vorzugsweise ausschlieBlich, 
nur aus Rahm und Gelatine besteht und einen Gehalt 
von 0,5 % bis 5 % an Gelatine aufweist. 
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Beschreibung 



[0001] Die Erfindung betrifft ein Milchprodukl mit 
schnittfahiger Kbnsistenz. 

[0002] Auf dem Markt sind bereits die verschieden- s 
sten, in Verpackungen abgepackte Milchprodukte 
erhaitlich. 

[0003] Aufgabe der Erfindung ist es, ein neuartiges 
Milchprodukt bereitzustellen, welches mGglichst unge- 
kuhft haltbar sein soli und sich durch zahlreiche, sowohl w 
gewerbliche wie private AnwendungsmOglichkeiten 
auszeichnet. 

[0004] ErfindungsgemaB gelingt dies durch ein Milch- 
produkt mit den Merkmalen des Anspruches 1 . 
[0005] Als besonders gunstig fur die Konsistenz und 15 
Haltbarkeit des neuartigen Milchproduktes hat sich her- 
ausgestellt, wenn es einen Gehalt zwischen 0,5 % und 
3 % Gelatine und einen Fettanteil zwischen 10 % und 
20 % aufweist. 

[0006] Das neuartige Milchprodukt laBt sich ohne wei- 20 
tere aufwendige Zutaten so herstellen und verpacken, 
daB es uber Monate ungekuhrt haltbar ist. Das so ver- 
packte Milchprodukt findet vor allem in der gewerbli- 
chen Kuche als Halbfertigprodukt zahlreiche 
AnwendungsmOglichkeiten. Man kann das schnittfahige 25 
Milchprodukt beispielsweise durch Heraussturzen aus 
der Verpackung aus dieser entnehmen. Man kanndann 
dieses Produkt in diesem halbfesten Zustand beispiels- 
weise Torten, Aufstrichen, Cremen, SoBen Oder Eis bei- 
fugen. Es ist grundsStzlich auch pur eBbar. Weiters so 
besteht die Mdglichkeit, das erfindungsgemaBe Milch- 
produkt durch Erwarmen zu verflOssigen, anschlieBend 
zu verarbeiten, wobei bei einerdarauffolgenden Abkuh- 
lung wieder eine Verfestigung eintritt. Es bildet somit ein 
geschmacksneutrales Halbfertigprodukt for die gewerb- 35 
liche Kuche. 

[0007] Als Rahm eignet sich insbesondere Rahm mit 
einem Fettanteil zwischen 10 % und 25 %, vorzugs- 
weise bei 15 %. Dieser Fettanteil liegt gunstigerweise 
niedriger als der von ublichem Rahm mit 36 %. 40 
[0008] Zur Erzielung einer langen Lagerzeit kdnnen 
an sich bekannte Verpackungen und besondere Her- 
steliungsverfahren herangezogen werden. 
[0009] Was die Verpackungen betrifft, konnen diese 
beispielsweise - wie an sich bekannt - aus Karton 45 
und/oder Papier bestehen, der mit Aluminium und/oder 
Kunststoff (vorzugsweise Polyethylen) ausgeWeidet ist. 
Vor dem Abfullen kOnnen die Verpackungen beispiels- 
weise mittels Wasserstoffperoxid und anschlie Bender 
Trocknung uber 200°C entkeimt werden, urn insgesamt so 
eine aseptische Abfullung zu ermdglichen. 
[0010] Das Grundkonzept des erfindungsgemaBen 
Verfahrens zur Herstellung des neuartigen Milchpro- 
duktes liegt darin, Rahm und Gelatine zu mischen und 
anschlieBend in Verpackungen abzufullen. 55 
[0011] Urn eine gute Haltbarkeit zu erzielen, kfinnen 
mehrere Behandlungsstufen vorgesehen werden: 
zunSchst ist es gunstig, den aus frischer Vollmilch her- 



gesteliten Rahm zu pasteurisieren, vorzugsweise bei 
einer Temperatur von 98°C. 

[001 2] Urn eine innige Vermischung mit der Gelatine 
zu erzielen, kann diese Vermischung in einem Misch- 
tank bei erhOhter Temperatur uber 30°C, vorzugsweise 
bei etwa 40°C erfolgen. Danach ist es gunstig, wenn 
man die zumindest Rahm und Gelatine enthaltende 
Mischung mindestens 1/2 Stunde quellen laBt. 
[0013] Fur die lange ungekuhlte Haltbarkeit ist es 
besonders gunstig, die Mischung vor dem Abfullen in 
die Verpackungen urtrahoch zu erhitzen, auf eine Tem- 
peratur von uber 130°C, vorzugsweise auf 138°C. 
[0014] Urn eine gleichmaBige Gr6Be der Fetteilchen 
zu erhalten. ist bevorzuglt vorgesehen, die Mischung 
bei erhdhter Temperatur mit hohem Druck zu homoge- 
nisieren. 

[0015] In der Folge wird ein Beispiel beschrieben: 
[0016] Aus frischer Vollmilch hergestellter Rahm mit 
15 % Fett wird pasteurisiert, bei 98°C (Peroxydase 
negativ). AnschlieBend kann eine Kuhlung auf 4°C 
erfolgen. Zur eigentlichen Mischung des Rahms mit der 
Gelatine kann der Rahm in einem Mischtank auf 40°C 
angewarmt werden und dann mit einem Turbomischer, 
beispielsweise 1,2 % hochplombige Gelatine eingeruhrt 
werden (alle Prozentangaben sind als Gewichtspro- 
zentangaben zu verstehen). Danach ISBt man die 
Mischung eine Stunde lang quellen, worauf eine Abkuh- 
lung auf 30°C erfolgt. Vor der Abfullung in die Verpak- 
kungen erfolgt zur Erzielung einer groBen Haltbarkeit 
eine Ultrahochtemperaturerhitzung (UHT) auf ca. 
138°C. Darauf kann noch eine Homogenisierung bei 
60°C und 180bar Druck erfolgen. Nach einer Abkuhlung 
auf ca. 25° kann dann die aseptische Abfullung erfol- 
gen. Darauf kfinnen acht Tage Quarantane mit mikro- 
biologischer Kontrolle erfolgen. 
[0017] Das so hergestellte neuartige Milchprodukt 
weist eine Mindesthaltbarkeit von 5 Monaten bei einer 
Lagerung bei Zimmertemperatur auf. Es eignet sich ins- 
besondere als Halbfertigprodukt fur die gewerbliche 
Kuche, kann aber auch im privaten Bereich insbesond- 
ere als Fertigproduk eingesetzt werden. 
[0018] Wenngleich der bevorzugte Fettgehalt des 
Milchproduktes unter 25 % liegt, so kdnnen fur spezielle 
Anwendungen, beispielsweise SoBen, auch Milchpro- 
dukte mit hdherem Fettgehalt verwendet werden, bei- 
spielsweise solche, die aus Sauerrahm oder SuBrahm 
mit 44% Fett (Double-Rahm) bestehen. 



Patentanspruche 

1. Milchprodukt mit schnittfahiger Kbnsistenz und mit 
einem Fettanteil von mindestens 5 %, welches ins- 
gesamt im wesentlichen, vorzugsweise ausschlieB- 
lich, nur aus Rahm und Gelatine besteht und einen 
Gehalt von 0,5 % bis 5 % an Gelatine aufweist. 

2. Milchprodukt nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB es ein in einer Verpackung abge- 
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packtes Produkt ist 

3. Milchprodukt nach einem der Anspruche 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichnet, daB es frei von Auf- 
schlaghiifen und unaufschlagbar ist. 5 

4. Milchprodukt nach einem der Anspruche 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichnet, daB es einen Gehalt von 
hGchsten 3 % Gelatine aufweist. 

10 

5. Milchprodukt nach einem der Anspruche 1 bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, daB es einen Gehalt zwi- 
schen 1 % und 1,5 % Gelatine aufweist. 

6. Milchprodukt nach einem der Anspruche 1 bis 5, is 
dadurch gekennzeichnet, daB es einen Fettanteil 
von weniger als 25 %, vorzugsweise zwischen 10 % 
und 20 % aufweist. 

7. Milchprodukt nach Anspruch 6, dadurch gekenn- 20 
zeichnet, daB der Fettanteil bei etwa 15% liegt. 

8. Milchprodukt nach einem der Anspruche 1 bis 21, 
gekennzeichnet durch eine Lagerfahigkeit bei Zim- 
mertemperatur von mindestens drei Monaten, vor- 25 
zugsweise mindestens funf Monaten. 

9. Verwendung des Milchproduktes nach einem der 
Anspruche 1 bis 8 als Halbfertigprodukt. 

10. Verfahren zur Herstellung eines Milchproduktes 
nach einem der AnsprOche 1 bis 8, dadurch 
gekennzeichnet, daB Rahm, vorzugsweise pasteu- 
risierter Rahm, bei einer uber 30°C liegenden, vor- 
zugsweise bei 40°C liegenden Temperatur in einem 
Mischtank mit Gelatine vermischt wird, wobei man 
die Rahm und Gelatine enthaltende Mischung nach 
dem Mischvorgang mindestens eine halbe Stunde 
queilen ISBt, vorzugsweise bei erhGhter Temperatur 
von etwa 40°C. 

11. Verfahren nach Anspruch 10, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Rahm und Gelatine enthaltende 
Mischung vor dem AbfuHen in die Verpackungen 
auf uber 130°C, vorzugsweise auf 138°C, erhitzt 45 
wird. 
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